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Pregunta #1 (por favor circula la
letra con la repuesta correcta)

Cual es la temperatura minima que se
deben mantener alimentos frios
potencialmente peligrosos ?

A.45"
B.36"
C.41"
D.50"



Pregunta #2

Cual de los siguientes metodos no es el
apropiado para mantener los alimentos
frios ?

A. Dejarlos ala temperatura ambiente
B. Enfriar en charolas /o0 contenedores
C. Enfriar en el refrigerador

D. Enfriar en hielo



Pregunta #3

Cual de los siguientes alimentos no es
potencialmente peligroso ?

A. El melon cortado
B. Los huevos crudos
C. Pan blanco

D. El bracoli cocido



Pregunta #4

Que clase de termometro es el

adecuado para revisar las

temeperaturas internas de los

alimentos y documentar la informacion ?

A. Termometro lazer

B. Termemetro de varilla tipo metalico
C. Termometro para carnes

D. Usar el dedo como termometro



Pregunta #5

Cual es la temperatura recomendada en
la circulacion del aire en la refrigeracion
para que las comidas se mantenga bajo
de 41° ?

A.41-4 3 ~
B.30-32 ~
C.36-38 ~
D.45-47 -~



Pregunta #6

La hamburguesa estaba dentro del
refrigerador a 48~ a | aCulal 30
es la forma posible de corregir esta
accion ?

A. Tirar la comida

B. Revisar los otros alimentos que estan
en el refrigerador

C. Ajustar el termometro
D. O todos los procedimeintos



Manteniendo los alimentos
frios




Formas Basicas para manter los
alimentos frios

Para prevenir enfermedades producidas por
las comidas

Ejemplos de comidas potencialmente
peligrosas

Reciviendo alimentos
Guardando los alimentos

Refrigerando los alimentos y documentando
las temperaturas

Tomando la temperatura interna de las
comidas.



Porque los alimentos frios?

Para prevenir el crecimiento de la bacteria
y de enfermedades

Producidas por las comidas.




Ejemplos de comidas Potencialmente peligrosas
incluyen a:




